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(57) Resumen: (maximo 1600 caracteres) 

Se divulga un Proceso ffsico para causar los efectas de preservar los alimentos del 
tipo pescado o productos carneos a traves de un largo periodo de tiempo, guardando 
las propiedades de un producto fresco, tales como el color, olor, textura y sabor, a la 
vez de mantenerse los contenidos proteicos y vitamlnicos del producto original. En el 
caso de pescados, el proceso comprende las siguientes etapas: 

a) Capturar, eviscerar, limpiar, y lavar los pescados, todo en. un ambiente 
higtenico; 

b) Mantener los mismos en frto moderado, con la ayuda de escamas de hielo o 
instalaciones de frto apropladas; 

c) Trozar los pescados conforme al requisito comercial que se pretenda 
satisfacer; 

d) Someter los pescados a un proceso de congelamiento brusco inicial, hasta - 
5°C 

e) Empacar el producto en empaques especiales, mismos que deben cumplir 
caracteristicas de alta impermeabilidad a los gases; vapor de agua, ser 
flexibles y adaptables, a la vez que fisicamente resistentes; 

f) Someter el producto ya empacado a un proceso de n alto vacio", ( 99% de 
vacfo); 

g) Continuar el congelamiento brusco del proceso hasta alcanzar -18°C 

h) Mantener el producto empacado en cajas de carton plastificado, con sistemas 
apilabies a temperatures bajas y uniformes, alrededor de 18 °C; 

i) Usarel producto tratado; /^'iL^Jw^V 
j) Consumir el producto tratado sometiendolo a coccion por metodos normale^j^^^^j^ 
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MEMORIA DESCRIPTIVA 



Campo de la Invention 

La presente invention se refiere a un proceso ffsico para causar el efecto de 
preservar alimentos proteicos ( pescados y diversos tipos de carnes) a traves 
de largos periodos de tiempo, guardando estos las propiedades de un producto 
fresco, tales como el color, olor, textura y sabor. A la vez, con el senalado 
proceso se logra mantener los contenidos proteicos y vitamlnicos del producto 
original. 

Estado del Arte. 



Hasta ahora, la preservation de los alimentos de origen animal (bien sean 
estos de animales del mar, fluviales o terrestres) se ha llevado a cabo por 
agentes fisicos, qufmicos o fisico-qufmicos, capaces de inhibir o evitar la 
proliferation bacteriana causante de la descomposicion de la materia organica 
muerta, anulando a un tiempo la accidn de hongos, bacterias y enzimas 
presentes tambien en el campo de la descomposici6n organica. Sin embargo, 
la action positiva de dichos agentes no ha sido nunca lo suficientemente 
amplia y efectiva como para evitar de una manera definitiva, o al menos amplia, 
la presencia de la descomposicion en alimentos carnicos. Asf, por ejemplo, la 
action del frlo en forma de hielo en el pescado, con y sin asociacion de 
agentes desinfectantes, el bano o lavado de carnes o pescados con soluciones 
antisepticas; no han llegado a cubrir a satisfaccidn la necesidad de 
preservation en mayor amplitud y efectividad en cuanto a mantener el producto 
alimenticio en condiciones optimas de frescura para el consumo humano, 
especialmente en un contexto de tiempo extenso o de plazos dilatados. Mas 
atin, los procesos conocidos hasta ahora no permiten de manera alguna 
considerar que un producto tratado mediante dichos procesos, continue 
despues de 2 anos en las condiciones de un producto fresco, como es el caso 



de la invention que se divulga en la presente solicitud. 
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La patente ES 2.114.503 B1 divulga un procedimiento de conservation de 
pescado fresco a bordo de buques pesqueros basado en ia aplicacion de 
atmosfera de composition variable. En este proceso, la primera etapa consiste 
en el almacenamiento de! pescado capturado en bodegas compartimentadas 
en espacios estancos al gas, luego se somete el producto almacenado a una 
etapa de frio que va desde -1 a+1 °Cy el mantenimiento de esa temperatura 
durante todo el perlodo de almacenamiento. Posteriormente viene una fase de 
aplicacion de una composition gaseosa determinada a base de distintos 

Rorcentajes en volumen de dioxido de carbono (C0 2 ), oxfgeno (0 2 ) y nitrogeno 

(N 2 ), siendo dichos porcentajes determinadqs previamente en funcion del 
tiempo de acuerdo con el tipo de pescado. Existe una fase de control de la 
atmosfera y una fase de restablecimiento de la atmosfera 12 a 24 horas antes 
- de la llegada del buque pesquero al puerto. 

La patente 4.396.636 divulga un metodo para producir un alimento congelado 
que consiste en producir una pellcula de hielo alrededor de la came dentro de 
los primeros 15 minutos, usando una temperatura de -80 a -100 °C. Luego se 
realiza un congelamiento suave a temperaturas del orden de -25 a -35 °C para 
alcanzar 0°C en el centro del alimento. Luego un congelamiento rapido de -80 a 
-100 °C para que la temperatura en el centro del alimento sea de -6°C o 
menos, y por ultimo se realiza un congelamiento en el rango de -25 a -35 °C y 
almacenamiento a -18 a -20 ° C hasta consumir el alimento. 

La solicitud de patente CL 431/1986 divulga un metodo para conservar la 
textura y el sabor de pescados y mariscos a traves del procesamiento termico. 
Para ello ademas de incluir un procesamiento termico los pescados o mariscos, 
por ejemplo camaron, se tratan en presencia de una mezcla de un acido 
aldonico y sus lactonas, con lo cual, sin necesidad de sal, la textura y el sabor 
del pescado o marisco son mantenidos a traves del procesamiento termico. El 
envase ademas de tener en su interior un producto de pescado o marisco 
tiene 6cido gluc6nico procesado termicamente. 
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La patente US 5.965.191, divulga un metodo de procesamiento de pescados 
que inciuye agregar o rociar el pescado con un agente aicalino. 

La diferencia entre los procesos descritos en los documentos citados 
anteriormente y la presente invencion radica en que, en esta, la importancia y 
ventaja principal es que no se utiliza ningtin tipo de compuesto-o agente 
quimico que pueda~camEiar las propiedad del producto que se desea obtener al 
final del proceso y que, en definitiva, ningtin otro proceso conocido se ha 
propuesto causar el efecto de obtener un producto (pescado) con todos los 
atributos de un alimento fresco, despues de transcurrir un largo perfodo de 
mantencion bajo las condiciones del proceso objeto de la presente invenci6n. 

Los juicios de reconocidos profesionales del campo de la nutricibn, asi como la 
de expertos en el campo de empaques y de la culinaria que participaron en el 
desarrollo de este proceso, permiten prever la definitiva posibilidad de extender 
el exito obtenido en el caso de la experimentation con pescados a otros 
alimentos, especialmente a cualquiertipo de carnes. 

Description de la invencion 

El objeto de este invento tuvo por motivation inicial la necesidad de resolver 
aspectos que condicionan la exportation y comercializacion de pescados 
desde lugares geograficamente remotos, como es el caso de Chile, rescatando 
asi la rentabilidad de negocios de exportacion o distribucibn de productos del 
mar para consumo humano, pero con potencialidad cierta de extenderse a 
otros ambitos del rubro alimentos. 

El proceso de esta invencion ofrece especiales ventajas de tipo economico y 
comercial, sobre todo porque persigue aproximar un producto alimenticio, por 
naturaleza altamente perecible, a un consumidor fisica o cronologicamente 
lejano, manteniendo la calidad del mismo en su estado original. Por ejemplo, 
para el caso de un ente comercial con sede en el Hemisferio Norte, que se 
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aprovisiona desde el Hemisferio Sur, por un lado le ofreceria la capacidad de 
optimizar los ciclos de operation comercial anual de sus negocios del caso y, 
por otro, le permitirfa capitalizar los efectos del antes referido proceso. Estos 
efectos, b£sicamente consistirian en obtener un alimento con todos los 
atributos de un producto fresco, tales como su color, textura, olor y sabor 
originalesrdespuesde-un-tiempo-prolongado. 

Orientados por el reco.nocimiento ejnvestigacipn sobre los mercados europeos 

y— norteamericanos,.. .en^_cuaato_^ a. ^cara^t^ri^tteas. , y refluenmientos, 

-~concretamente-en-Franciaw^lema resultado.de 
diversas y largas experimentaciones, comprobadas en laboratorios de 
reconocido prestigio en Chile y en el extranjero, as! como con expertos de la 

nutrition; deprocesos y-tecnicas de vacio y de la culinaria, el trabajo invertido 

en esta invention ha permitido desarrollar un proceso industrial mejorado; que, 
en sus efectos, no es comparable con proceso alguno conocido hasta ahora, ya 
que permite consumir un alimento tal como el "pescado fresco", con sus 
caracteristicas organolepticas originates, aun despu6s de decenas de meses 
de haber sido capturado o tratado. 

El proceso de la invehci6ri7en forma general, consiste en un metodo flsico y 
natural, que excluye agentes qufmicos, y esta fundado en sub-procesos 
simples, aplicados en secuencias especlficas, que dan como resultado la 
preservacibn de alimentos por varios meses, como consta en certificados 
emanados de laboratorios del CESMEC de Santiago de Chile, donde pudo 
comprobarse un estado "equivalente a fresco", despu§s de mas de 2 anos de 
preservacion, con mejores propiedades de color, olor, textura y sabor, 
comparadas con aquellas de productos alimenticios equivalentes, que 
comdnmente se comercializan en calidad de " frescos". 

El proceso de la invencidn es simple y comparativamente economico. Su clave 
reside en la forma de manipulation del producto y la secuencia con que se 

* . . • 
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cumple cada una de sus etapas o subprocesos especfficos, asi como en las 
caracteristicas de ciertos materiales y equipos que deben utilizarse. 

El proceso de la invencion es aplicable a pescados y mariscos, como la 

merluza austral o espanola, la merluza galli o comun ( u la pescada" ), lenguado, 
_ turb0t- r truGha r salm6n,-jurel, congrior-merorGOivina r albaGora r 0sti6n, Iogo,- lapa 
-u-otros,-y^esulta^ltamente-^^ 

donde se conocen y se comercializan estos productos. 
. Los_efectos T de preservar en estado Jtesco_.los alimentos objeto_jje, esta 
— invencion^se— obtienen -sometiendo— los— productos—alimenticios^pescado, 

marisco o carne" a una simple, natural y efectiva combination de subprocesos 

consistentes en la secuencia que se indica a continuation: 



a) Un congelamiento brusco inicial hasta llegar a -5° C en el centro del 
trozo. 

b) Un inmediato proceso de empaque al alto vaclo, con materiales 
especiales de destacada baja permeabilidad a gases y vapor de agua, a 
la vez que resistentes a trabajos de manipulation, asf como a un amplio 
rango de temperaturas. 

c) Una continuacion del proceso de congelamiento brusco, hasta alcanzar 
una temperatura de -18° C en el centro del trozo 

d) Una mantencion del producto en camaras oscuras con temperaturas 
bajas y uniformes, en el entorno de -18° C, 

e) Descongelamiento, desempaque y proceso reverso. 

Proceso de la invencion aplicado a pescados. 

En el caso de productos proteicos de alta perecibilidad, tales como los 
pescados, respecto de los cuales se desarrollaron series de experimentacion 
por largo tiempo, en Puerto Montt, Santiago y en el Hemisferio Norte (Europa y 
Canada), tanto en lo referente a produccion, como al transporte; se obtuvieron 
excelentes resultados, que fueron certificados oportunamente por Jos 
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laboratories de CESMEC (Centro de Estudios, Medicion y Certificacion de 
Calidad), despues de mas de dos anos de sometidos los productos at senalado 
proceso. Se da por descontado, que todos estos procesos se llevan a cabo, al 
amparo de condiciones estrictamente higienicas. 

Especific amente^n el caso d e los pescados, el procedimiento debe cumplirse 
en lo posible previo al hito del rigor mortis , lo cual se especifica como camino 
de optimizacion del product^ en ^alidad de fresco, no obstante ser valido el 
proceso sin esta condicionf'descfibiendose el proceso a continuation, como 
sigue: ~* " 



a. Extension del rigor mortis, o aplicacion del proceso a un producto 
fresco, post- rigor mo rtis. 

El pescado se captura y se Hmpia de inmediato en la embarcacion. Para ello el 
pescado una vez seleccionado, eviscerado y lavado se pone en c£maras o 
cajas con hielo en escamas, de forma de preservarlo a una temperatura lo m£s 
proxima posible a 0° Celsius. Transcurren normalmente asf, mas de 2 horas y 
menos de 24 horas (tiempo para cubrir distancias entre el Ifmite de aguas 
territoriales y la .casta) d.esde que los pescados son capturados hasta su arribo 
a la planta de procesamiento. 

Otra modalidad de la invention considera tambien que el proceso puede darse 
a bordo de la embarcacion en el caso que se den las facilidades para ello. Con 
este metodo, que consiste en mantener el pescado a bajas temperaturas, el 
rigor mortis se prolonga y, este estado es el recomendable para trozar 6 
filetear, antes que la came secrete el acido lactico, preservando as! la 
consistencia de su textura y evitando la flacidez del posf -rigor mortis. 

Sin perjuicio de que las condiciones arriba senaladas optimizan el grado de 
frescura del producto tratado, el proceso de esta invenci6n tambien es v£lido 
en el caso de aplicarla a un producto en estado fresco, pero post -rigor mortis. 



La unica consecuencia resultante es la obtencion de un producto con un 
diferente grado de frescura. 

b. Proceso de preparation, congelamiento brusco inicial, empaque 
al alto vacio y congelamiento brusco complementario. 

-Una=vez-qae^I=pest3a^^ 

tajadasr"HG" (preparation* de un~pescado eviscerado y sin cabeza) u otras, 
.debe congelarse.en-forma bruscazmediante un..pxoceso.del tipo IQF (individual 

"etapas; 

i. - Debe alcanzarse una temperatura de -5 °C en el centro del trozo 
de carne, en un m£ximo de 1,5 horas. 

ii. - Mediante equipos ad hoc debe empacarse inmediatamente el 
trozo de carne al alto vacio(99%), debidamente sellado. 

iii Debe continuarse el proceso de congelamiento brusco (IQF) hasta 
alcanzar una temperatura de -18 °C en el centro del trozo de carne dentro 
de las siguientes 2 horas, como maximo. De esta forma, debe lograrse la 
temperatura de -18 °C en el centro del trozo de carne en un maximo de 
3,5 horas, incluido el tiempo de empaque al alto vacio 

Con este proceso de congelamiento individual y rapido de los trozos, se impide 
la formation de cristales entre los tejidos de la carne, evitandose dano a la 
textura de la misma que ocasionarla una falta de consistencia y aspecto 
degradado. Con el congelamiento rapido e individual indicado y el pronto 
empaque al alto vacio en la fase intermedia , se obtiene una preservation 
original, intacta y natural de la carne, evitando as! cualquier dano a la 
membrana celular y su potencial deshidratacion, as! como tambien la posible 
oxidacion. 
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El material de empaque al alto vaclo consiste en bolsas 6 empaques termo- 
formados de material especial, hechos con productos que ofrecen alta barrera 
a la permeabilidad, principalmente del oxigeno, anhidrido carbonico, nitrogeno, 
vapor de agua y aromas. El material puede consistir en pellculas co-extruldas y 
laminadas de poliamida y polietileno, mas adhesivos de alta barrera, tales 
como EVO/EVAH. Estos materiales son comparativamente livianos, flexibles y 
"re^istentes; ; con baja "permeabilidad a los gases, vapor de agua y aromas; con 
alta resistencia mecanica, a la vez.que son su$ceptibles, tarto de adaptarse a 
diversas formas, como de someterse sin dano a un amplio rango de 
temperaturas. 

El producto asi empacado, se protege de cualquier contacto con el medio 
ambiente, evitando posibles contaminaciones del tipo organismos, Hquidos u 
olores durante su almacenamiento, manipulation o venta. La carencia de 
oxigeno que se alcanza con el proceso de vacio y sellado evita cualquier 
posible oxidacion, as! como de una manera destacada, la deshidratacion a la 
que de otra forma se ie tendrfa expuesto. Ademas, se subentiende que el 
material de empaque propiamente tal, impide que se transmitan olores y 
sabores hacia o desde el producto alimenticio, independiente de las 
temperaturas a las'que se someta el senalado producto con su envase. 
Especfficamente, a continuation se indican los parametros de permeabilidad 
que deben satisfacer los materiales de empaque, como sigue: 



Permeabilidad a los gases 
(cm 3 /m 2 - 24h, - bar, a 75% 
humedad relativa) 


Permeabilidad al 
vapor de agua 
(g/cm 2 - 24 h a 
20 °C - 85% 
humedad 
relativa) 


Resistencia 
aT° 
<°C) 


Temperatura 
de sellado 
<°C) 


Oxigeno 


Anhidrido 
Carbonico 


Nitrogeno 








4a10 


12 a 30 


1,3 a 5 


0,1 a 0,6 


-60 a +100 


+130 a +200 
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c. Preservation. 

Industrialmente hablando, el producto se almacena en cajas de carton 
plastificado de forma de impedir el contacto con la luz. Estas cajas se 
-introducen-en^tra^^ 

.alraacenar, .todo: lo .cual se introduce en. camaras del tipo "freezers" 6 
^eongeladores=industriales,=a-4emperaturas- uniformes en el entorno de -18 °C. 
— Gbviamenter-el-^roeeso-antefior-^ tembier^es-vMdo-a-escala-domestica con 

pequenos voltimenes almacenados en "freezers" caseros. 

"d~Uso y consumoT 

El producto tratado se saca de las camaras o "freezers" y mediante un proceso 
limpio de extraction del empaque de vacio, se le somete a descongelamiento. 
Por ejemplo, se ubica el producto en la section de la mantequilla de un 
refrigerador normal, cuyas temperaturas son del orden de -2 a +2 °C, 
causandose el efecto de obtener un producto mas fresco que el comtinmente 
llamado asi, a la vez que tratandosele como a cualquier producto fresco en esa 
section del refrigerador, listo para ser consumido en un lapso de tiempo de 1 a 
3 dias. 

Alternativamente, el producto a -18 °C y dentro de su empaque, se puede 
introducir directamente a un horno de microondas por un periodo de pocos 
minutos, de acuerdo al tamano y forma del trozo de pescado, despues del cual 
el empaque se abre solo, encontrandose asi el alimento en condiciones de ser 
ingerido, con caracteristicas de un producto altamente fresco. 
Tambien cabe introducir el trozo de pescado, con su empaque, directamente en 
agua caliente, por pocos minutos. 
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De la misma forma cabria aplicar los mas diversos tratamientos culinarios 
conocidos, segun se desee, a partir de un trozo de came fresca. 

Resumiendo, la secuencia de subprocesos y la concurrencia copulativa de las 
cuatro fases (a) hasta (d) del proceso total antes descrito, puede sintetizarse 

--GGrno-sigue. 

— -Se^prolonga-el-rigfor-mo/^/sr o se- proeesa un-pFoduetOr-ff esco post 

:_~ - rigor mortis, : — - — 

- iT * i*~ -- ^=^e. jcpngela.de. toj:mcu,bms.aa^enjios .etapas, empacandose despues 

de la primera fase mediante un proceso de alto vacio y sellado en 

empaques con un alto grado de impermeabilidad a los gases y vapor 
de agua. 

-Se-mantiene a temperaturas-uniformes del orden de -18 °C; 

Se aplica un proceso reverso, consistente en lo siguiente: 

■ Extraccion del empaque de vacio con una normal 
descongelacion, o 

■ Coccion del producto alimenticio incluido en su empaque 
en un homo de microondas o en el agua caliente. 

De esta forma", se bbtfene un producto de alta calidad, que si se mantiene 
empacado y al alto vacio a temperaturas uniformes de -18 °C, es susceptible 
de ser preservado como original e intacto por periodos que exceden los 2 
anos. 

El proceso antes indicado se aplico a filetes de merluza austral de pequeno 
tamano, llamada " pitufa", en razon de su bajo costo y de la posibilidad de su 
aprovechamiento en calidad de "porciones individuates". Muestras de este 
producto, tratado segun la invenci6n descrita anteriormente, se llevaron a 
Europa (Espana, Francia y Alemania) y Canada, causando gran atraccion entre 
los comercializadores de estos productos y evaluandolos como una 
competencia directa al producto as! Ilamado "fresco", el que suele ofrecerse 
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con este nombre despues de 6 u 8 dlas en el MERCAMADRID de Madrid - 
Espana, o en RUNGIS de Paris- Francia. 

Despues de mCiltiples experiencias, los analisis experimentales que se 
sometieron a los laboratorios del CESMEC se realizaron en 2 periodos, como 

- -sigue: 



En Marzo de. J990.s©J3dquirj6.ra:erl.uza espaflola fresca, dejamano pequeno 
— ("pitufal)_en_el^^ Puerto 
-MonttT-Se-transporto-el-pr-Q^UGto-a-una-pesqueFa-del bar-rio-industrial-de Puerto 
Montt, donde se procedio como a continuacion se indica: 
i.- Se evisceraron los pescados; 
iL- Se despielaron los mismos ( sacar la piel) 

Hi.- Se produjeron dos filetes por cada pescado, de unos 150 a 200 
gramos cada uno. 

iv. - Se lavaron los filetes 

v. - Se sometieron a un proceso de congelado brusco en un tunel de 
congelamiento ad hoc. 

vi. - Inmediatamente alcanzada la temperatura de -18 a -20 °C del 
producto en su centro, se empacaron los filetes en bolsas apropiadas 
para un proximo proceso de vacio. 

viL- Se sellaron las bolsas conteniendo el producto a! alto vacio 
(aproximadamente 99% de vacio) en una maquina apropiada, marca 
MULTIVAC, de procedencia alemana. 

viii.- Se guardaron las muestras procesadas en instalaciones frigorlficas 
a temperaturas constantes del orden de-18 °C. 

Una fraccion del conjunto de muestras antes descritas se llevo en Julio del 
mismo ano a Europa, en "coolers" con hieto seco, con objeto de ser testeadas 
en un mercado de prueba. El producto obtuvo una gran acogida, especialmente 
en lugares de Espana alejados de la costa ( Zaragoza p.ej.), que requieren de 




/ 
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producto fresco, mismo que normalmente no les es suministrado en forma 
adecuada. 

Una partida de este mismo producto se sometio en Septiembre del mismo ano, 
a analisis de laboratorio en CESMEC de Santiago de Chile, obteniendose 
-resultados exitosos en cuanto a la calidad de fresco del producto, misma que 
se mide segun=los-cuatro=parametros qtie^definBn^este~status-camo^son^el 
color, el olor;el sabor, y la textura, donde concretamente se obtuvo la condicion 
siguiente: . _ -- ~- . 



Examen Orqanoleptico ~ "~ 

Color : *TIpico 

Olor : Tfpico 

Sabor : *Tipico 

Textura: Firme a la presion 

* : Caracterlsticas de la especie 

2.- En Octubre de 1990 se procedio con la preparacion de una segunda partida, 
de"manera tdfalmerite analoga a la senalada en el punto 1 precedente ( i a viii), 
manteniendola en camaras frigorificas adecuadas a temperaturas uniformes 
cercanas a -18 °C hasta Enero de 1993 (mas de 2 anos), donde se practicaron 
los respectivos analisis, tambten en los laboratorios del ya citado CESMEC, 
obteniendose los resultados que caracterizan a un producto fresco, medidos 
bajo los mismos parametros antes mencionados, como sigue: 

Examen Orqanoleptico 

Color : Condici6n normal de un producto fresco 
Olor : Caracterfstico de un producto fresco 
Sabor : Caracterfstico y agradable 

Textura: Firme a la presion, buen estado de conservacion, hCimeda (no 
hubo perdida de agua), agradable al paladar. 
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Debe destacarse que los ejemplos de aplicacion antes descritos contemplaron 
el proceso de empaque al alto vacio al final del proceso de congelacion, 
cuando el centra de los trozos se encontraba a temperatures de -18°C. Ahora, 
el proceso industrial se plantea de forma optimizada, empacando los trozos de 
-carne al alto vacio despues de la primera fase de congelamiento, cuando el 
trozo alcanza -5°C de temperatura, evitando as! al maximo los procesos de 
.._oxidacjon;^_deshidrat^^^ se cuen ta con 

---^jdo^ en 

^erapos^easibIemeirt©--menQres^4©s^axm^ 
contribuye eficazmente a una optimizacion de la calidad del proceso y la 
invencion. 
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PLIEGO DE REIVINDICACIONES 

1.- Proceso fisico para causar el efecto de preservar los alimentos del tipo 
pescados o productos carneos a traves de un largo periodo de tiempo, decenas 
de meses, conservando ias propiedades de un producto fresco, 
C ARA CTER IZADO p orque comp rende l as sigu ient es etapas : 

a) Capturar, eviscerar, limpjar,.y lavar los pescados, todo en un^ambiente 
higienico; 

b) Mantener los mismos en frio moderado, con la ayuda de escamas de 
hielo, o instalaciones de frio apropiadas; 

c) Trozar los pescados conforme a! requisito comercial que se pretenda 
satisfacer; 

d) Someter los pescados a un proceso de congelamiento brusco inicial del 
IQF, es decir, se debe alcanzar una temperatura de -5 °C en el centro 
del trozo del pescado en un maximo de 1,5 horas; 

e) Empacar el producto en envases especiales, mismos que deben tener 
caracteristicas de alta impermeabilidad a los gases, basicamente al 
oxigeno, al nitrogeno y al anhfdrido carbonico, as( como al vapor de 
_agua y ser,. a la vez, altamente resistentes, tanto a esfuerzos fisicos, 
como a un amplio rango de temperaturas de -60 °C a +100°C, sin 
perjuicio de soportar temperaturas de sellado en el rango de +130° C a 
+200 °C; 

f) Someter el producto ya empacado a un proceso de " alto vado", definido 
este como un 99% de vado; 

g) Continuar el congelamiento brusco de la etapa (d) desde los 
aproximadamente -5°C, de manera de alcanzar la temperatura de -18°C 
en el centro del trozo de carne en un maximo de 2 horas incluido, el 
tiempo de empaque; 

h) Mantener el producto empacado a temperaturas bajas y uniformes, 
alrededor de -18 °C; en cajas de carton plastificado resistentes, 
utilizando sistemas apilables si las citadas cajas no fuesen soportantes; 
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i) Usar el producto tratado sacandolo de las camaras o "freezers" y 
mediante un proceso limpio de extraction del empaque al vatio, 
someterlo a descongelamiento preservandolo en el compartimento de la 
mantequilla de un refrigerador, listo para ser consumido en un lapso de 1 
a 3 dlas, tratandolo cual si fuese un producto fresco;. 

-j) — Consumir-el -produete-tratade-eonforme^hdeseo-dehusuariorcabiendo 

ireeluso someterlo^^OGti6nf^on-^mpaque=i^ 

— microqndas o en ehagua caliente. - ■ — • - - — 



2^_Rnaceso-para — Gausap-el-efeGto-de preservar-los-peseados-o-alimentos 
cameos a'traves de un largo periodo de tiempo, de acuerdo a la reivindicaci6n 
N° 1, CARACTERIZADO porque el empaque consiste en materiales altamente 
impermeables a los gases, al vapor de agua, as! como a diversos tipos de 
aromas. 

3.- Proceso para causar el efecto de preservar los pescados o alimentos 
carneos a traves de un largo periodo de tiempo, de acuerdo a la revindication 
N° 1, CARACTERIZADO porque la etapa (e) se realiza en instalaciones o 
maquinas para producir alto vatio, utilizando materiales que cumplan con las 
caracteristicas generates indicadas en la etapa (e) de la revindication 1, donde 
los rangos de permeabilidad de gases, vapor de agua y temperaturas deben 
situarse entre los parametros que a continuation se indican: 



Permeabilidad a los gases 
(cm 3 /m 2 - 24h, - bar, a 75% 
humedad relativa) 


Permeabilidad al 
vapor de agua 
(g/cm 2 - 24 h a 
20 °C-85% 
humedad 
relativa) 


Resistencia 
aT° 
CO 


Temperatura 
de sellado 
(°C) 


Oxfgeno 


Anhfdrido 
Carbonico 


Nitrogeno 








4a 10 


12 a 30 


1,3 a 5 


! 0,1 a 0,6 


-60 a +100 


+130 a +200 
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4. - Proceso para causar el efecto de preservar los pescados o alimentos 
carneos a traves de un largo periodo de tiempo, de acuerdo a la revindication 
N° 1, CARACTERIZADO porque la etapa (e) considera materiales que no 
transmiten olores ni sabores independiente de las temperaturas a las que 
queden sometidos en este proceso; altamente resistentes, tanto a esfuerzos 
fisicos, como.a un amplio rango de temperaturas; debiendo ademas ser 
destacadamente flexibles, como para ser capaces de adaptarse, en el contexto 

- de las solicitudes propias de un -proceso de alto vaclo, a superficies de formas y 
texturas diversas, incluyendo aristas y bordes agudos. 

5. - Proceso para causar el efecto de preservar los pescados o alimentos 
carneos a traves de un largo-penodo de tiempo, de~acuerdo a la revindication 
N° 1, CARACTERIZADO porque las etapas (d) a (g) pueden ser acumulables 
en una instalacion industrial ad hoc, conservando la secuencia especificada. 
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